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  最後に、著者は、ゼラチンと OSA修飾葛澱粉とを混合した複合コアセルベートの調製とこれを用いたエマ
ルション調製、さらに疎水性の健康機能性成分として知られるアスタキサンチン（AST）の内包化を行い、エ
マルションの物理的安定性と内包化された AST の化学的安定性の解析を進めた。ゼラチンと OSA 修飾葛澱
粉は、相互作用により高密度液体コアセルベート相を形成し、相分離をもたらした。コアセルベーションの最




















ョンと、OSA 修飾物とゼラチンの複合化コアセルベートの 3 種類の分散系を調製し、それぞれに疎水性健康
機能性成分のひとつであるアスタキサンチンを油相に内包化し、長期安定性を調べた。その結果、複合化コア
セルベートが最も高い化学的な安定性を有することなど、新たな知見を得た。糊化葛澱粉や修飾葛澱粉はサ
ラダドレッシング、マヨネーズなどの食品分散系において、製品の質感の向上や合成乳化剤の使用量の減少に
寄与することも期待される。OSA修飾葛澱粉およびゼラチンを用いて得られるコアセルベートは、健康機能
性成分の安定的カプセル化への応用が期待される。以上、本論文により葛澱粉の乳化に関わる基礎および応
用に関わる多くの知見が得られ、葛澱粉の新しい展開や葛加工産業の発展に寄与するものと思われる。 
平成30年7月24日、学位論文審査委員会において、審査委員全員出席のもとに論文の審査及び最終試験を行
い、本論文について著者に説明を求め、関連事項について質疑応答を行った。その結果、審査委員全員によっ
て合格と判定された。 
よって、著者は博士（生物資源工学）の学位を受けるのに十分な資格を有するものとして認める。 
